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BREVET PRINCIPAL 

Etablissements Jacquemaire, Villefranche (Rh6ne, France) 
Procede de fabrication d'un chocolat a l'etat conforme 
i a l'etat de poudre resistant au ramollissement sous l'effet de la chaleur 

Claude Giddey et Etienne Clerc, Geneve, sont mentionnes comme 6tant 



La presente invention a pour objet un proc6de 
de fabrication d'un chocolat a l'etat conforme ou 
a l'etat de poudre resistant au ramollissement sous 
l'effet de la chaleur. 

5 Comme on le sait, le chocolat classique est phy- 
siquement constitue d'une phase continue graisseuse 
(beurre de cacao) dans laquelle sont suspendns les 
elements figures non gras, tels que les particules 
de la feve de cacao, les sucres, les protelnes du 

io lait (dans le cas du chocolat au lait), etc. La struc- 
ture rigide et cassante de la masse de chocolat est 
due au fait qu'a la temperature ambiante la graisse 
de cacao (phase continue) est dans un etat cristallin 
bien determine. Cet etat cristallin est detruit lorsque 

« la temperature de fusion du beurre est atteinte, c'est- 
a-dire a temperature superieure a 28 °C, la flui- 
dite de la masse allant croissant de 28° a 35° C. 

Differents precedes ont deja €t€ proposes pour 
la preparation d'une masse de chocolat susceptible 

20 de resister a des temperatures plus Slevees que celles 
indiquees ci-dessus. lis sont bases sur l'emploi de 
matieres grasses resistant aux temperatures plus 
elevees que le beurre de cacao, telles que graisse 
veg&ale hydrogenee ou beurre de cacao modifie. 

2S Les produits obtenus selon de tels precedes n'ont 
toutefois jamais pu trouver de debouches pratiques 
(hormis leur emploi d'ordre militaire aux USA), 
car d'une facon generate la consommation de ma- 
tieres grasses a point de fusion superieur a la tem- 

80 perature du corps humain est penible, tant au point 
de vue organoleptique qu'au point de vue digestion, 
Le procede selon l'invention se distingue des 
proc&les connus par le fait que Ton prepare une 
6mulsion de chocolat noir dans l'eau contenant des 

» produits capables de former un film protecteur non 



fusible, que Ton desseche cette emulsion de maniere 
a obtenir un produit pulverulent constitu! par des 
particules de chocolat a enveloppe infusible, que Ton 
melange le produit ainsi obtenu avec 60 a 95 % 
de chocolat, et que Ton broye ce melange de maniere 40 
qu'il devienne pulverulent. 

Le procede consiste done a preparer une masse 
de chocolat binaire comportant, d'une part, des 
particules minuscules de chocolat enrobees dans une 
enveloppe infusible capables de resister a Taction de 45 
la chaleur, et, d'autre part, le chocolat normal ad- 
sorb! a la surface de ces particules. Le melange 
intime du chocolat a structure physique normale avec 
les particules infusibles diminue sa fluidity lorsque 
la temperature est suffisamment elevee pour que la bo 
graisse soit a l'etat hquide. 

Les particules infusibles sont obtenues par pul- 
verisation et sechage sous courant d'air chaud (s6- 
chage par atomisation) d'une emulsion de chocolat 
noir dans l'eau. Cette emulsion doit contenirj dans cs 
sa phase aqueuse, certains constituants en quantity 
convenable, tels que protelnes du lait, sucre, etc. 

Afin d'assurer un melange intime et de parfaire 
1'adsorption du chocolat sur les particules infusibles, 
le produit obtenu par le melange est ensuite broye «o 
au moyen d'une broyeuse a cylindres. Le produit 
pulverulent resultant du broyage peut etre ensuite 
press! en formes desirees ou employ! tel quel. 

Le rapport entre les constituants du produit, 
e'est-a-dire entre la quantite d'emulsion seche et la os 
quantite de chocolat, determine sa resistance a la 
chaleur, laquelle peut atteindre jusqu'a 50° C. 

La mise en ceuvre du procede peut Itre faite 
par exemple de la maniere suivante: 
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Exemple 1 

35 kg de chocolat noir sont fondus a environ 
50° C et introduits dans un homogeneisateur en 
meme temps que 4,3 kg de lait ecreme et 35 litres 
5 d'eau egalement chauffee a 50° C. L'homogeneisa- 
tion une fois achevee, le produit emulsionne est 
conduit dans un sechoir atomiseur d'ou il sort sous 
forme d'une poudre seche difficilement fusible.. On 
introduit alors le produit obtenu dans un melangeur 

to a galets avec 60,7 kg du meme chocolat noir ou 
d'un chocolat ayant une formule correspondant a 
celle du produit emulsifie, afin d'obtenir un me- 
lange intime, apres quoi le produit est broye dans 
une broyeuse a cylindre. Le produit . pulverulent 

15 ainsi obtenu peut etre utilise tel quel ou bien presse 
en formes desirees. 

Les chocolats obtenus selon l'exemple ci-dessus 
sont resistants a la chaleur, de sorte que les tem- 
peratures de l'ordre de 40 a 50" C peuvent Stre 

so atteintes sans que leur resistance mecanique soit 
affectee. 

La resistance a la chaleur peut etre encore 
augmentee en utilisant, pour melanger avec le pro- 
duit emulsifie, un chocolat a structure physique in- 

25 versee par rapport au chocolat classique, c'est-a-dire 
un chocolat dont la structure n'est pas basee sur 
la rigidite de l'etat cristallin d'une masse graisseuse 
continue, mais sur une sorte de squelette constitue 
des matieres non grasses du chocolat (proteines, 

so sucres, etc.), ce squelette ayant pour role d'absor- 
ber (comme le ferait en quelque sorte une eponge 
vis-^-vis de l'eau) le beurre de cacao qui alors, 
quelle que soit sa forme physique (solide ou fon- 
due) ne pourra influer sur la rigidite de I'enscmble. 

35 Cela est obtenu en ajoutant a une pate de chocolat 
fondu une certaine quantite d'eau, mais au maxi- 
mum 15 °/o dans le but d'hydrater les substances 
non grasses, proteines, sucres, etc. Cette hydrata- 
tion est faite par malaxage. 

40 Cette variante du precede' peut etre mise en 
ceuvre par exemple de la maniere suivante: 

Exemple 2 

60,7 kg de chocolat fondus sont places dans un 
melangeur a galets oil Ton ajoute 5 Vo d'eau. Apres 

« environ 3 minutes on y ajoute 39,3 kg du produit 
emulsifie prepare comme indique dans l'exemple 1. 
Lorsqu'un melange intime est realise, le produit 
est sorti du melangeur et broye au moyen d'une 
broyeuse a cylindres. Le produit pulverulent ainsi 

so obtenu peut etre utilise tel quel ou bien presse en 
formes desirees. 

■ Le produit obtenu resiste a une temperature 
d'environ 60° C. 

Independamment du probleme de la resistance 

£5 mecanique du chocolat sounds a des temperatures 
elevees, il existe un autre probleme qui est celui 
du blanchiment. Le blanchiment consiste dans le 
fait qu'une certaine proportion de la graisse (beurre 
de cacao) contenue dans le chocolat, expulsee vers 



la surface de celui-ci lorsqu'il est maintenu a une m 
temperature elevee, tend a recristalliser, lorsque la 
temperature est abaissee, et provoque la formation 
d'un enduit blanc de caractere peu appetissant. 

Selon une autre variante du precede faisant l'ob- 
jet de rinvention, on utilise, pour melanger avec le cs 
produit emulsifie, un chocolat resistant au blanchi- 
ment. Ce chocolat est obtenu en broyant dans une 
broyeuse a galets un melange de noisettes et/ou 
d'amandes, de sucre, de lait ecreme, de beurre 
fondu, de non-gras du cacao, de beurre de cacao 70 
et de lecithine. La quantite de chacun des consti- 
tuents du melange, exprimee en pourcentage de la 
quantite du melange, doit etre comprise entre deux 
valeurs limites suivantes: 



Noisettes ou amandes . 


5.25 


a 6,25 0/0 




40 


a 50 «/„ 


Lait ecreme . . . . 


16 


a 20 0/0 


Beurre fondu . . . 


2 


a 6 0/0 


Nan-gras du cacao . . 


2 


a 10 <>/o 


Beurre de cacao . . 


13,45 


a 22,65 0/0 




0,1 


a 0,3 0/0 



La composition du melange est determinee en 
fonction de l'etat cristallin et est telle qu'aucune 
formation de l'enduit blanc ne peut etre constatee 
lorsque le chocolat resistant a la chaleur obtenue a 65 
partir de ce melange est soumis a une temperature 
elevee. 

II est evident qu'& la place du melange beurre 
fondu - lait ecreme, on pourrait utiliser le lait en- 
tier en proportion correspondante. 90 

Cette variante de precede peut etre mise en 
ceuvre de la maniere suivante: 

Exemple 3 

On broie 5,23 kg de noisettes a 60 °/ 0 de ma- 
tieres grasses avec 5,23 kg de sucre. La pate ainsi 95 
obtenue est deversee dans une broyeuse a galets 
dans laquelle on ajoute: 

27,8 kg de sucre 
11,51 kg de lait ecreme 

4,20 kg de beurre fondu 100 

1,13 kg de non-gras du cacao 

9,91 kg de beurre de cacao 

0,3 kg de lecithine 
Le produit obtenu est ensuite place dans un me- 
langeur a galets avec 35 kg du produit emulsifie 105 
obtenu comme indique dans l'exemple 1. Apres avoir 
obtenu un melange intime des deux produits, le 
melange est sorti du melangeur et broye dans une 
broyeuse a cylindres. II peut etre utilise tel quel ou 
presse en formes ddsirees. Le produit obtenu resiste 110 
a une temperature d'environ 65° C. 

Sa resistance a la chaleur peut etre encore aug- 
mentee en inversant la structure physique du choco- 
lat avant de la melanger avec le produit emulsifie. 
II suffit pour cela de le placer dans le melangeur in 
avant le produit emulsifie et d'y ajouter au maxi- 



3 
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mum 15 Vo d'eau. On y ajoute ensuite le produit 
emulsifie et oa precede comme dans l'exemple ci- 
dessus. 

Le produit obtenu selon cette variante du pro- 
cede resiste a une temperature d'environ 70° C. 
REVENDICATION 

Procede de fabrication d'un chocolat a I'&at 
conforme ou a l'etat de poudre resistant au ramol- 
lissement sous l'effet de la chaleur, caracterise par 
le fait que Ton prepare une emulsion de chocolat 
noir dans l'eau contenant des produits capables de 
former un film protecteur non fusible, que Ton 
desseche cette emulsion de maniere a obtenir un 
produit pulverulent constitue par des particules de 
chocolat a enveloppe infusible, que l'on melange 
le produit ainsi obtenu avec 60 i 95 % de chocolat 
et que Ton broie ce melange de maniere qu'il de- 
vienne pulverulent. 

SOUS-REVENDICATTONS 

1. Procede selon la revendication, caracterise par 
le fait que le chocolat destine a etre melange avec 



le produit pulverulent est d'abord fondu et hydrate, 
par malaxage, avec au minimum 15 % d'eau. 

2. Procede selon la revendication, caracterise par 

le fait que le chocolat destine a Stre melange' avec k> 
le produit pulverulent est obtenu par le broyage 
d'un melange comprenant 5,25 a. 6,25% de noi- 
settes ou d'amandes, 40 a 50 % de sucre, 16 a 20 % 
de lait ecreme, 2 a 6 fl /o de beurre fondu, 2 a 10% 
de non-gras de cacao, 13,45 a 22,65 °/o de beurre so 
de cacao et 0,1 a 0,3 % de lecithine. 

3. Procede selon la revendication et la sous- 
revendication 2, caracterise par le fait que le choco- 
lat destine a etre melange avec le produit pulverulent 
est d'abord hydrate, par malaxage, avec au maxi- as 
mum 15% d'eau. 

4. Proc6d6 selon la revendication, caracterise par 
le fait que le produit obtenu est ensuite presse en 
formes desirees. 

Etablissements Jacquemaire 
Mandataire: Milorad Vimic, Carouge-GenSve 



